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Buah pisang termasuk buah klimaterik yang untuk pematangannya 
biasanya dilakukan pemeraman. Pemeraman dilakukan untuk menyeragamkan 
kematangan buah dan untuk meningkatkan laju respirasinya yang ditandai oleh 
produksi etilen buah-buahan. Selama pematangan buah mengalami perubahan-
perubahan kimiawi diantaranya kadar gula reduksi, kadungan vitamin A, kadar 
air, dan teksturnya. Berdasarkan latar belakang tersebut penelitian dilakukan 
dengan tujuan untuk: (1) 1. Mengetahui pengaruh cara pemeraman yang berbeda 
terhadap kadar gula reduksi, kandungan vitamin A, kadar air dan tekstur buah 
pisang, (2) Mengetahui pengaruh lama pemeraman yang berbeda terhadap kadar 
gula reduksi, kandungan vitamin A, kadar air dan tekstur buah pisang. (3) 
Mengetahui pengaruh interaksi antara cara dan lama pemeraman yang berbeda 
terhadap kadar gula reduksi, kandungan vitamin A, kadar air dan tekstur buah 
pisang. 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biologi Universitas 
Muhammadiyah Malang dan Laboratorium IPA MTs Surya Buana Malang pada 
tanggal 30 Maret sampai dengan 7 April 2011. rancangan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor. Faktor pertama yaitu cara 
pemeraman. Cara pemeraman dibedakan menjadi pemeraman karbit (C1), daun 
lamtoro (C2), dan daun pisang (C3), dan faktor yang kedua adalah lama 
pemeraman yang terdiri dari 0 hari (L0), 2 hari (L1), 4 hari (L2), 6 hari (L3), dan 
8 hari (L4). Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis dengan Analisis 
Variansi (ANAVA) ganda. Jika dalam penelitian ini nilai F hitung > F tabel 
berarti hipotesis diterima. Dan untuk mengetahui perbedaan tiap perlakuan 
dilanjutkan dengan BNJ atau DMRT. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa (1) Ada pengaruh cara pemeraman 
yang berbeda terhadap kadar gula reduksi, kandungan vitamin A , dan tekstur 
yang dihasilkan oleh buah pisang raja nangka. Kadar gula tertinggi dihasilkan dari 
cara pemeraman karbit. Tetapi tidak berbeda nyata pada kadar air. (2) Ada 
pengaruh dari lama pemeraman yang berbeda terhadap kadar gula reduksi, 
kandungan vitamin A , kadar air  dan tekstur yang dihasilkan oleh buah pisang 
raja nangka. (3) Ada pengaruh dari interaksi cara dan lama pemeraman yang 
berbeda terhadap kadar gula reduksi, kandungan vitamin A , kadar air dan tekstur 
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 Banana is a kind of climateric fruit where to make it ripe usually using 
ripening. The ripening is done to make it homogenous in fruit ripen and to 
increase respiration’s rapid marked by fruits etilen production. During ripening, 
the fruits experience chemical changed; there are a reduction sugar degree, 
vitamin a content, water volume, and the texture of raja nangka banana. 
According to the background of the study, this research is done by the aims: (1) 
To know the influence of the different ways of ripening toward a reduction  sugar 
degree, vitamin a content,  water volume, and the texture of raja nangka banana. 
(2) To know the influence of the different long standing of ripening toward a 
reduction  sugar degree, vitamin a content,  water volume, and the texture of raja 
nangka banana. (3) To know the influence of interaction between the different of 
ways and long standing of ripening toward a reduction  sugar degree, vitamin a 
content,  water volume, and the texture of raja nangka banana. 
 This research is finished in Biology Laboratory of Muhammadiyah 
University of Malang and IPA Laboratory of Surya Buana Junior High School of 
Malang on 30
th 
of March 2011 until 07
th
 of April 2011. This research is using 
Complete Random Planning (RAL) with 2 factors. The first factor is the ways of 
ripening. The way to ripen is differentiate into three; they are Carbide Ripening 
(C1), Leucaena Glauca Leaves Ripening (C2), and Banana Leaves Ripening (C3). 
The second factor is the long standing of ripening that consists of 0 day (L0), 2 
days (L1), 4 days (L2), 6 days (L3), 8 days (L4). The datum that is gotten from 
this research is analyzed by double Variations Analysis (ANAVA). If the value of 
F counting > F dense in this research, it means that the hypothesis is received. 
And to know the differentiation of every treatment is continued by BNJ or 
DMRT. 
The results of this research shows that (1) There is influence of different 
ways of ripening toward a reduction  sugar degree, vitamin a content,  water 
volume, and the texture of raja nangka banana. The highest of sugar degree is 
produced by carbide. But in water volume it does not show the differentiation. (2) 
There is influence of different long standing of ripening toward a reduction sugar 
degree, vitamin a content, water volume, and the texture of raja nangka banana. 
(3) There is influence of different ways and long standing of ripening interaction 
toward a reduction sugar degree, vitamin a content, water volume, and the texture 
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. الدكتور أحمد باريزي الداجستر )2(ليليك هارياني الداجستر،  )1(: الدشرف. مالانج إبراهيم
 
، الكاكايا، والدلمس )أ(كيفية علاج، اما علاج لحد جورا و مستويتها، فيتامين : الكلمات الرئيسية 
. الدوز الدلك
 
بما في ذلك يتميز انتاج أجريت لعلاج موحد  kiretamilkنضوج الفاكهة التي تتم عادة 
أثتاء نضج الفاكهة التغيرات السكر . للنضج الثمار و زيادة معدل الاثيلين من الفاكهة
بناء . ، والمحتوى الدائي، و الدلمس)أ(تجربة تتضمن خفض مستويات الكيميائية فيتامين 
تحديد أثر علاج طرق أجريت الخليفة لذذا الغرض مختلفة لخفض  )1(: على أبحاث، هي
تحديد  )2(احتوى الدائي والدلمس من الدوز،  )أ(مستويات السكر في الدم، وفيتامين 
زالمحتوى  )أ(تأثير الوقت علىعلاج مختلف الدستويات للحد من السكريات و فيتامين 
التعرف على تأثير بين الطرق القديمة والحد من مستويات  )3(الدائي والدلمس من الدوز، 
. والمحتوى الدائي والدلمس من الدوز )أ(مختلفة علاج التف السكر، و فيتامين 
وقد أجري هذا البحث في مختبر علم الأحياء من جامعة محمدية مالانج و مختبر علوم 
 7-1102 مارس 03في  الم در سة ال ثان وية anauB ayruS التصميم العشوائي 
تفرق طريقة . العامل الأول علاج. ثم تصميم مع اثنين من العوامل. 1102أبريل 
والعامل الثاني هو . )3C(، ورقة الدوز )2C(، ورقة لامتورو )1C(العلاج إلى علاج كربيد 
، و ثمانية )3L(، ستة أيام )2L(، أربعة أيام )1L(، يومين )0L( يوم 0طول علاج من 
إذا في هذه الدراسة . )AVANA(و قد تم تحليل البيانات من تحليل مزدوجة . )4L(أيام 
 iiivx
 
 JNBو معرفة الاختلافات في كل معاملة تليها بــــ .  فرضية فمقبولF>  المحسوبية Fقيمة 
 .TRMDأو 
هناك طرق تأثير للعلاج على مستويات من مختلفة الحد   )1(أن وأظهرت النتائج  
 . و الدلمس، ثم التي إنشاؤها بواسطة ملك الدوز الكاكايا )أ(السكريات، فيتامين 
) أ(و هناك تأثير للوقت علاج مختلفة على مستويات الحد من السكريات، فيتامين  )2(
لاو هناك تأثير وتفاعل )3(و المحتوى الدائي، والدلمس التي تنتجها الكاكايا ملك الدوز 
، ومحتوى )أ(شوطا طويلا نحو معالجة مختلف الدستويات للحد من السكريات، فيتامين 
 .الدائي و الدلمس التي تنتجها الكاكايا ملك الدوز
 
